RAKI VODKA VE CİN ÜRETİM TEKNİKLERİ 


Rakı: Damıtma yolu ile elde edilen suma kullanılan ve genellikle anason tohumu 
ile aromalandıralan bir alkollü içecek. 


RAKININ TARİHİ 


Rakının ilk kez nerede kimler tarafında üretildiği kesin olarak belgelerle 
belirlenememiştir. Ancak rakının ilk kez Osmanlı topraklarında üretildiği 
neredeyse tüm dünya ülkelerince kabul edilmektedir. Hemen hemen tüm 
ansiklopedilerde rakının bir Türk içkisi olduğu belirtilir. Türk rakısı zamanla 
Osmanlı topraklarında yaşayan insanlarının da damak zevki ile bugünkü 
karakteristik özelliklerine ulaştırılmış ve üretimi tekelleştirilmiştir. Türk rakısının 
bugünkü özellikleri ne Yunan rakısı Uzo ne de uzak Doğu içkisi olan arakta 
bulunabilir. Ayrıca sakız rakısı Mastika'nın ilk kez ülkemizde üretilmiş olduğu tarihi 
bir gerçektir. Yunan içkisi “Tsipouro"(üzüm posası) geleneksel aile işletmelerinde, 
bölgeye göre farklı adlarla üretilmektedir. Tsipour, Grappa,raki gibi..Tsipouro 
önceleri üzüm posası için kullanılmış daha sonra destilatı için kullanılmıştır. 
Grappa üzüm salkımı anlamına gelen Latince bir kelimeden gelir. Bazilarina göre 
ilk raki Balkanlar ve Ege adalarında erikten yapılan 'Ouzo'dur. Tadı Türk rakisina 
benzeyen bu içkide anason bulunmaz. Bazilari ise Japonlarin pirinçten ürettikleri 
'Sake'nin rakinin babasi oldugu görüsünü savunsalar da rakinin Anadolu'daki 
öyküsü 300 yil öncesine dayaniyor.Raki Yunanlıların Osmanlı egemenliği 
altındayken aldığı bir kelimedir, Türkçe'den gelir. Yunan ansiklopedilerinde 
Yunanlıların geleneksel içkisi Uzo 'nun mucidi Kirios Stavrakis adlı bir Osmanlı 
Doktoru olarak gösterilmiştir. 


RAKIDA KULLANILAN HAMMADELER 


İncir 

Yaş üzüm 

Kuru üzüm 

Ve içerisinde şeker barındıran tüm meyve ve sebzeler 


RAKI ÜRETİMİ 


İki aşamada gerçekleşen prosesin ilk aşaması yaş veya kuru üzümden 
“suma”(içki alkolü) üretmek,ikinci aşama sumadan rakı üretmektir.İyi 
kalitedeki rakı iyi kalitedeki sumadan üretilir.Kötü sumadan iyi kalitede 
rakı üretmek mümkün değildir.İyi suma 92-94 alkol derecesinde kendine 
özgü,üzümden gelen aromayı içeren,yabancı koku ve tat bulunmayan bir 
distilattır.İstenilen iyi kalitede bir suma üretmek için kullanılacak üzümün 
kalitesine özen gösterilmelidir.Kullanılacak üzümün çekirdekli veya 
çekirdeksiz olması önem taşımamakla 
birlikte;küflü,ezilmiş,parçalanmış,kötü muhafaza edilmiş,yabancı 
kokulu,böcekli,taşlı,topraklı,çöplü üzümlerden iyi suma üretmek mümkün 
değildir.Ama gerekli proses ve teknoloji uygulanmazsa çok iyi üzümden 
her zaman çok kötü suma üretilir. 


Yılın eylül-ekim aylarında bağ bozumuyla birlikte suma üretiminde yaş 
üzüm kullanılması hem ekonomik yönden hem de zengin aromalı suma 
üretimi yönünden bir fiırsattır.Yılın diğer döneminde kuru üzümden suma 
üretilmek zorundadır.Satın alınacak,sumalık kuru üzüm partisini temsil 
edecek şekilde alınan örnek,labaratuarda kalite kontrol analizine tabi 
tutulur.Belirlenen standartlara uygun bulunması halinde satın alınarak 
işletmeye verilir.Çuvallı olarak alınan üzümlerin büyük ve 50 kilonun 
üzerinde çuvalla alınması işleme güçlüğü ile birlikte stoklama sorunlarını 
da beraberinde getireceğinden uygun taşınabilir 


çuvallı alınmasına özen göstermek gerekir. 


Üzümler boşaltma haznesine boşaltılarak işletmeye verilir.Hazneden 
yatay banda taşınan kuru üzümler kontrolden geçirilir.İçinde görülebilir 
büyüklükte ip,çöp,taş,tahta vs. varsa elle alınır,ayıklanır,sıcak suyla 
yıkanır,mikserde parçalanır,pulp haline getirilir.Su ile karıştırılarak şeker 
konsantrasyonu ayarlanır.86-88 derecede pastörize edilir.Sonra 30 
dereceye soğutularak fermentasyon kaplarına şıra olarak alınır. 


Öte yandan genellikle yurtdışından temin edilen selekte edilmiş alkol 
mayası pastörize edilmiş temiz şıra ile maya üretme kaplarında 
hazırlanır.Çoğaltılır.Fermentasyon kaplarındaki 30 derecede bulunan 
şıraya verilir.100 ton şıra için 3-4 kg paketli maya kullanılır.Şıra içindeki 
şeker oranı 16-17 dir.Fermentasyon ekzotermik bir 
reaksiyondur. Maya,üzüm şekerini(mono sakkarit-glükoz-leviloz) etil alkol 
ve karbondinoksite parçalar.Ortama ısı çıkar.Bu itibarla fermentasyonda 
ısı kontrolü suma kalitesi ve verimi için önemlidir.Fermentasyon ortalama 
48 saatte sona erer.Gerekli analizler yapılır,/fermente olabilir şeker kalıp 
kalmadığına bakılır.908-8,5 alkollü (mayşe diye tanımlanan) mayalanmış 
şıra damıtılmak üzere suma distilasyon kolonlarına gönderilir. 


Suma distilasyon kolonları,mayşe içindeki 908-8,5 alkolün 9092-94 alkol 
derecesine yükseltilerek içindeki suma kalitesini olumsuz etkileyen 


eter,aldehit,metanol,fusel oil gibi fermentasyon tali ürünlerinin tasfiyesini 
sağlar.Sumadan ayrılan bu tali ürünler ayrı bir kapta toplanır.Başka 
amaçla satılarak değerlendirilir.İçki üretiminde asla kullanılmaz. 


Suma distilasyon kolonları Mayşe kolonu,Gaz alma kolonu,Rektifikasyon 
kolonu ile Dimetilisazyon kolonundan meydana gelmektedir.948-8,5 
alkollü mayalanmış şıra (mayşe) 


Mayşe kolonunun üst platosuna pompalanır.Kolonun altından,kolona 
buhar açılır,mayşe ısıtılır.Mayşe içindeki karbondioksit ve gazlar gaz alma 
kolonunda ayrılır.Yukardan aşağıya platolara geçerken mayşe içindeki 
alkol aşağıdan yukarı çıkmakta olan buhar tarafından buharlaştırılarak 
Rektifikasyon kolonuna gönderilir.Rektifikasyon kolonunda hem tali 
ürünler ayrılır hemde alkol derecesi yükseltilerek 9092-94 alkol 
derecesine çıkarılır.Her saat başı örnek alınarak kalite kontrolleri 
yapılır.Metil alkol miktarı yüksek görülürse Dimetilizasyon kolonundan 
geçirilen suma tanka alınır.Standartlara uygun bulunan suma stok 
tankına sevk edilir. 


Yaş üzümden suma üretilmesinde,yaş üzümün fazla beklememiş olması, 
ezilmiş, küflenmemiş olması önemlidir.Yaş üzüm alım haznesine boşaltılan 
yaş üzümler, sap ayırma makinesinden geçirildikten sonra tane olarak 
miksere gönderilir.Mikserden geçirilen yaş üzüm şırası kuru üzüm gibi 
işlemler sonrası distilasyondan yaş üzüm suması olarak üretilir.Yaş üzüm 
rakısı üretiminde kullanılacağı gibi kuru üzüm suması ile karıştırılarak da 
kullanılabilir. 


5000 litreden küçük hacimli geleneksel bakır imbiğe yapılacak rakının 
özelliğine göre ya sadece suma ya da suma ile birlikte “35 ten fazla 
olmamak üzere ENA (Tarımsal Kökenli Ekstra Nötr Etil Alkol) 9665 suma 
“035 ENA alınır,su katılmak suretiyle imbik içinde alkol derecesi 9040-45 
e ayarlanır.Rakıda bulunması istenen anason miktarına göre hesaplanan 
anason tohumu imbik içine konulur.İmbik kapağı kapatılır.imbiğe buhar 
açılarak damıtma başlatılır.Kaynama ile birlikte anasonlu alkol buharı 
soğutucudan geçer,yoğunlaşır. 4580-82 alkol derecesinde olan bu ilk akış 
ağır kokuludur.Ayrılır.30 litre civarında olan bu ürün üretimde 
kullanılmaz başka amaçla değerlendirilir.Damıtmanın sonraki 
periyodunda 4-5 saatlik üretim Baş Mahsül diye adlandırılarak ayrı kapta 
toplanır.3.periyotta 30-36 saatlik üretim “79-80 alkol derecesinde Rakı 
olarak alınır.Rakı toplama kabında toplanır,gerekli kalite kontrol 
analizleri yapılır.4.periyotta 4-5 saatlik üretim de Son Mahsül olarak ayrı 
kapta toplanır,bir sonraki imbik dolumunda Baş Mahsülle birlikte 


kullanılır.Bu kullanım 10 defadan fazla olamaz.10.ayrımda suma 
distilasyona sevk edilerek tekrar damıtılır.En son imbik akışı olan 
5.periyot düşük derecelidir.Suma distilasyona verilir.İmbikte rakı 
damıtma işlemi alkol derecesi 1 in altına düşene kadar sürer.Dolum ve 
boşalım klasik rakı için 48 saatlik bir üretim sürecidir.İmbikteki damıtma 
periyodunda baş mahsülde buharlaşma derecesi Etil alkolün (78,4) 
buharlaşma derecesi altında olan Eter Aldehit Ester Metil alkol daha 
yoğun bulunurken son mahsülde buharlaşma derecesi etil alkolün 
buharlaşma derecesinin üstünde bulunan Propanol,İzo bütanol,Amil alkol 
daha yoğun bulunmaktadır.Rakı toplama kabında toplanmış bulunan “79- 
80 alkol derecesindeki rakı alkol derecesi 9643-45 e ayarlanmak üzere 
içine iyi kalitede su ve litrede 2-6 gr şeker katılarak söndürülür ve 
dinlendirmeye alınır. 


Bazı rakılar 3 distile olarak üretilmektedir.Yukarıda açıklandığı üzere “o 
79-80 alkol derecesinde rakı toplama kabında bulunan rakı imbiğe tekrar 
alınır,içine su ve anason katılarak tekrar 36 saatlik damıtma periyoduna 
tabi tutulur,tekrar baş ve son ayrımı yapılır.79-80 derecede rakı 
alınır,kontrol edilir.3. defa imbiğe alınarak anason ve su katılıp 
3.damıtma yapılır.Bu damıtma 24 saat süren bir damıtmadır. Bu 
damıtmada alınan rakı su ve şeker ilave edilerek derecesi 45 dereceye 
düşürülüp dinlendirilmek üzere paslanmaz çelik tanklara 
alınır.Dinlendirme süresince tanklar havalandırılarak rakıda oksidasyon 
sağlanmak suretiyle hem ham tat, hem ham koku 
olgunlaştırılır.Dinlendirme süresi en az 30 gündür. 


Dinlendirme süresi içinde zaman zaman tanklardan alınan örneklerde 
gerekli analizler yapılır.Degüste edilir.Gerekirse tanklarda harman 
yapılır.Dolumu uygun bulunan rakı şişelenme tankına 
gönderilir.Şişelenme hattı temizlenir,kontrol edilir.Filtrasyondan 
geçirilerek oOorakı dolum makinesine o verilir.Doldurulan o şişeler 
kapatılır,etiketlenir, bandrollenir. Dolum tarihi,seri numarası şişe üzerine 
yazılır, ambalajlanarak piyasaya verilir.Ambalaj genellikle shrinklidir. 
İhracat ve bazı satış yerlerine kutulu ambalaj yapılmaktadır. 
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